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Penelitian pengaruh penambahan air pada komposisi mikroemulsi VCO terhadap mutu minuman energi 
VCO telah dilaksanakan. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan mikroemulsi yang stabil melalui 
komposisi beberapa surfaktan, serta melihat pengaruh komposisi mikroemulsi dan rasio mikroemulsi VCO 
dan air dalam menghasilkan minuman energi yang tidak berminyak dan memenuhi syarat mutu minuman 
energi. Penelitian menggunakan metode eksperimental untuk mendapatkan mikroemulsi VCO dan minuman 
energi VCO. Komposisi mikroemulsi menggunakan perbandingan beberapa surfaktan dan kosurfaktan, juga 
dicoba 1 (satu) jenis surfaktan secara tunggal. Homogenisasi pada kecepatan 1200 rpm dengan waktu 30, 
40 dan 60 menit. Mikroemulsi yang stabil dengan penampakan jernih dan tidak terbentuk 2 fase, diperoleh 
menggunakan formula VCO : span 80 : tween 80 : etanol : air = 32 : 37,4 : 12,6 : 10 : 8 dan VCO : span      
80 : tween 20 : etanol : air = 32 : 37,4 : 12,6 : 10 : 8. Mikroemulsi mempunyai ukuran partikel 121,0 – 214,7 
nm dan Zeta potensial -25,08 – 38,23 mV. Waktu homogenisasi 30 menit menghasilkan ukuran partikel 
121,0 nm. Minuman energi VCO diperoleh dengan menambahkan air pada mikroemulsi VCO dengan 
perbandingan 4:1  dan 6:1. Minuman energi VCO memiliki nilai pH 3 - 3,5, total padatan 18,75 - 24,5 °Brix, 
ALT < 2,0 x 102 dan nilai kalori 115 - 154 kalori, semuanya memenuhi syarat mutu SNI 01-6684-2002 
Minuman Energi. 
Kata Kunci: mikroemulsi VCO, minuman energi 
ABSTRACT 
Research on the effect of adding water on the composition of VCO microemulsion on the quality of VCO 
energy drinks has been carried out. This study aims to obtain a stable microemulsion through the 
composition of several surfactants, and to see the effect of the microemulsion composition and the ratio of 
VCO and water microemulsion in producing energy drinks that are not oily and meet the quality requirements 
of energy drinks. The research used experimental methods for obtain VCO microemulsion and VCO energy 
drinks. The microemulsion composition used a ratio of several surfactants and cosurfactants, and 1 (one) 
type of surfactant was also tested individually. Homogenization at a speed of 1200 rpm for 30, 40 and 60 
minutes. A stable microemulsion with a clear appearance and no 2-phase formation was obtained using the 
formula VCO: span 80: tween 80: ethanol: water = 32: 37,4: 12,6: 10: 8 and VCO: span 80: tween 20: ethanol 
: water = 32: 37,4: 12,6: 10: 8. The microemulsion has a particle size of 121.0 - 214.7 nm and a Zeta potential 
of -25.08 - 38.23 mV. Homogenization time of 30 minutes resulted in a particle size of 121.0 nm. VCO energy 
drink is obtained by adding water to the VCO microemulsion in a ratio of 4: 1 and 6: 1. VCO energy drinks 
have a pH value of 3-3.5, total solid 18.75-24.5 °Brix, ALT <2.0 x 102 and a caloric value of 115-154 calories, 
all of which meet the quality requirements of SNI 01-6684-2002 Beverages Energy. 




Seiring dengan berkembangnya 
penelitian-penelitian yang membahas VCO 
serta manfaatnya bagi kesehatan, maka 
semakin banyak pula masyarakat yang 
tertarik untuk mencoba mengonsumsi VCO 
baik sebagai obat maupun sebagai 
suplemen untuk menjaga ketahanan tubuh. 
Rasa berminyak dari VCO merupakan salah 
satu hambatan masyarakat dalam 
mengonsumsi VCO. Meskipun berkhasiat, 
orang masih enggan mengonsumsi VCO 
secara langsung. Salah satu cara untuk 
mengatasi hal ini, VCO dibuat menjadi 
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emulsi dan sebelum dikonsumsi emulsi 
dasar VCO ini dikembangkan menjadi 
produk minuman dengan cara ditambah air 
dan bahan tambahan lain. Produk emulsi 
yang diminum biasanya tipe emulsi o/w 
dimana minyak sebagai fase terdispersi dan 
air sebagai fase pendispersi sehingga 
produk tersebut mempunyai rasa yang lebih 
enak walaupun yang diberikan sebenarnya 
adalah minyak yang tidak enak rasanya.   
Emulsi dapat dibedakan menjadi 
emulsi konvensional, mikroemulsi dan 
nanoemulsi berdasarkan ukuran partikel 
fase terdispersi, stabilitas dan 
kenampakannya. Emulsi konvensional 
memiliki ukuran partikel yang lebih besar 
dari mikroemulsi dan nanoemulsi yang 
memiliki ukuran partikel sangat halus (1). 
Ukuran partikel mikroemulsi berkisar antara 
20-200 nm (2). Mikroemulsi memiliki ukuran 
kecil yang serupa atau hampir sama dengan 
nanoemulsi. Emulsi konvensional dan 
nanoemulsi stabil secara kinetika (kinetically 
stable), sementara mikroemulsi stabil 
secara termodinamika. Mikroemulsi 
biasanya lebih mudah disiapkan daripada 
nanoemulsi dan emulsi, tetapi mereka 
membutuhkan konsentrasi surfaktan lebih 
tinggi (3). 
Dua istilah yang paling umum dari 
nanopartikel adalah mikroemulsi dan 
nanoemulsi. Mereka umumnya dibedakan 
atas stabilitas mereka dan metode 
perumusan. Mikroemulsi biasanya terbentuk 
dengan mencampur minyak, surfaktan dan 
air bersama. Sebaliknya, nanoemulsi 
disiapkan dengan metode energi tinggi 
dengan pengaduk geser tinggi, 
homogenizer bertekanan tinggi dan 
generator ultrasound. Mikroemulsi berbeda 
secara signifikan dari emulsi konvensional 
dengan sifat fisiknya yaitu transparansi, 
viskositas rendah dan kemampuan untuk 
membentuk emulsi secara spontan (4). 
Emulsi konvensional memiliki kenampakan 
keruh  atau tidak tembus cahaya (buram), 
mikroemulsi kenampakannya jernih 
(transparan), sedangkan nanoemulsi 
kenampakannya cenderung transparan atau 
sedikit keruh (1,4). Mikroemulsi   dengan 
emulsifikasi spontan dapat dibentuk pada 
rasio  surfaktan-minyak (SOR=  surfactant 
oil ratio) lebih dari 1 (5). Mikroemulsi sebagai 
sistem pembawa berpotensi diaplikasikan 
pada industri makanan, farmasi, dan 
kosmetik karena kenampakannya yang 
transparan, mudah preparasinya, lebih stabil 
dari pada emulsi biasa, dan berpotensi 
meningkatkan ketersediaan senyawa 
bioaktif (6). Beberapa faktor telah 
diindikasikan mempengaruhi pembentukan 
mikroemulsi seperti rasio surfaktan-
kosurfaktan, panjang rantai dari kosurfaktan, 
jenis hidrokarbon dalam fase minyak, serta 
suhu selama persiapan dan fase inversi (7). 
Mikroemulsi o/w dipengaruhi oleh campuran 
kombinasi jenis surfaktan hidrofilik dan 
lipofilik, serta minyak. Keseimbangan 
hidrofilik lipofilik (HLB) adalah konsep yang 
mendasari metode semi empirik untuk 
memilih pengemulsi yang tepat atau 
kombinasi pengemulsi pada stabilitas emulsi 
(8).   
Produk minuman emulsi VCO telah 
dikembangkan oleh Baristand Industri 
Manado tahun 2016.  Hasil penelitian 
diperoleh formula minuman emulsi VCO 
yang memenuhi syarat mutu kimia yaitu 
minuman emulsi menggunakan emulsi 
dasar gum arabik (VCO : air : emulsifier yaitu 
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57 : 36 : 7) dan rasio emulsi dasar : air (2 : 
1).  Karakteristik kimianya   adalah pH 3,94, 
Angka Lempeng Total (ALT)  1,4 x 102, 
kadar FFA 0,22 %, bilangan peroksida 1,64 
mg ek O2/kg, dengan prosentase asam 
laurat yang ada dalam minuman emulsi VCO 
sebesar 51 %. Sedangkan karakteristik 
organoleptiknya adalah cukup stabil dan 
mempunyai campuran rasa manis asam, 
namun rasa berminyak dan bau khas VCO  
tidak hilang (9).  
 
 
Minuman energi didefinisikan 
sebagai minuman yang mengandung satu 
atau lebih bahan yang mudah dan cepat 
diserap oleh tubuh untuk menghasilkan 
energi dengan atau tanpa bahan tambahan 
makanan yang diizinkan (10). Minuman 
energi berbahan baku mikroemulsi VCO, 
dimana VCO memiliki kandungan Medium 
Chain Triglycerides (MCT) 52-68%, dengan 
jumlah MCT tertinggi berupa asam laurat 
berkisar 45 - 55%. Asam lemak tersebut 
mudah diserap oleh tubuh karena ukuran 
molekulnya tidak terlalu besar seperti pada 
asam lemak rantai panjang. MCT lebih 
mudah diurai dan diserap tubuh karena 
molekulnya lebih kecil. Oleh karena itu, 
memerlukan lebih sedikit energi dan enzim 
untuk memecahnya dalam saluran 
pencernaan (11). Oleh karena itu dilakukan 
penelitian pembuatan minuman energi dari 
mikroemulsi VCO menggunakan beberapa 
jenis surfaktan sebagai bahan pengemulsi, 
untuk mengatasi masalah rasa dan bau 
minyak yang masih terikut pada produk 
minuman emulsi VCO. Caranya yaitu 
dengan membuat mikroemulsi VCO dan 
mencampurkan mikroemulsi VCO dengan 
air dan bahan tambahan lainnya. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mendapatkan mikroemulsi yang stabil 
dengan formulasi atau  komposisi beberapa 
surfaktan, dan melihat pengaruh komposisi 
mikroemulsi dan rasio mikroemulsi VCO 
terhadap air dalam menghasilkan minuman 
energi yang tidak berminyak dan memenuhi 
syarat mutu minuman energi. 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan 
meliputi VCO, polisorbat/tween 80, Span 80, 
span 20, lesitin, gliserol, alkohol, sorbitol dan 
bahan-bahan untuk analisis laboratorium. 
Alat-alat yang digunakan adalah hot 
plate magnetic stirrer, neraca, gelas ukur, 
dan peralatan untuk analisis laboratorium.  
Metode Penelitian  
Penelitian dilaksanakan dengan 
menggunakan metode eksperimental guna 
mendapatkan mikroemulsi VCO yang stabil 
melalui komposisi beberapa surfaktan, dan 
untuk melihat pengaruh komposisi 
mikroemulsi VCO dan rasio mikroemulsi 
terhadap air dalam menghasilkan minuman 
energi VCO. Rancangan yang digunakan 
adalah rancangan percobaan RAL faktorial 
lima kali ulangan dengan perlakuan: 
Faktor A=Komposisi Mikroemulsi (komposisi 
terbaik dari hasil penelitian pendahuluan) 
yaitu: AC=VCO : span 80 : tween 80 : etanol 
: air = 32 : 37,4 : 12,6 : 10 : 8, dan  
AN=VCO : span 80 : tween 20 : etanol : air = 
32 : 37,4 : 12,6 : 10 : 8. 
Faktor B=Rasio Mikroemulsi dan Air, yaitu: 
B1=1:4 
B2=1:6  




   Percobaan pendahuluan dilakukan 
untuk mendapatkan formula/komposisi 
surfaktan baik secara tunggal maupun 
campuran beberapa surfaktan dengan nilai 
HLB yang berbeda. Surfaktan yang 
digunakan adalah polisorbat/tween 80, span 
80, span 20 dan lesitin. 
Mikroemulsi dibuat dengan homogenisasi 
tanpa tekanan. Komposisi mikroemulsi yang 
menggunakan perbandingan beberapa 
surfaktan dapat dilihat pada Tabel 1. 











2:1 85 5 10 - 
2:1 85 5 - 10 
3:1 85 5 10 - 
3:1 85 5 - 10 
2:1 100 - - - 
2:1 - 100 - - 
2:1 - - 100 - 
2:1 - - - 100 
SOR=Surfaktan oil Ratio 
Selain komposisi mikroemulsi 
seperti pada Tabel 1, disiapkan juga 
komposisi mikroemulsi dengan 
menambahkan kosurfaktan dalam 
komposisi sesuai Tabel 2. 
Tabel 2. Komposisi mikroemulsi menggunakan surfaktan, kosurfaktan, VCO dan air 
Formula 
Komposisi (b/b) 
VCO Span 80  Span 20 Tween 80 Tween 20 Etanol Sorbitol Gliserol Air 
A 50 - - 20 - - - - 30 
B 50 - 10 - - - - - 40 
C 32 37,4 - 12,6 - 10 - - 8 
D 15 - - 40 - 10 - - 35 
E 30 30 - 10 - 10 - - 20 
F 8,4 - - - 20 - 15 5 51,6 
G 8,4 - - - 40 - 15 5 31,6 
H 32 37,4 - 12,6 - - 10 - 8 
I 32 37,4 - - 12,6 10 - - 8 
J 32 - 12,6 37,4 - 10 - - 8 
K 50 22,6 - 15 - 5,4 - - 7 
L 50 26,8 - 10,6 - - 10,6 - 2 
M 30 20 - 20 - 10 - - 20 
N 32 37,4 - - 12,6 10 - - 8 
 
Urutan proses pembuatannya 
adalah: VCO dan surfaktan dengan rasio  
sesuai perlakuan (Tabel 1) sebanyak 20%, 
dihomogenisasi menggunakan hot plate 
magnetic stirrer kecepatan tinggi (1200 rpm) 
selama 15 menit kemudian tambahkan fase 
air sebanyak 80 % (b/b), homogenisasi 
dilanjutkan sampai 30 menit. Formula yang 
menghasilkan mikroemulsi ditandai dengan 
kenampakannya jernih (transparan) dan 
tidak terbentuk 2 (dua) fase. Komposisi 
sesuai Tabel 2, kecuali air, dihomogenisasi 
menggunakan hot plate magnetic stirrer 
kecepatan tinggi selama 15 menit kemudian 
tambahkan fase air sesuai perlakuan, dan 
homogenisasi dilanjutkan sampai 30 menit 
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(dicoba juga waktu homogenisasi 40 menit 
dan 60 menit). Komposisi yang memenuhi 
syarat dilihat dari hasil pengamatan 
kestabilan dilanjutkan pembuatan minuman 
mikroemulsi dengan beberapa variasi rasio 
mikroemulsi VCO dan air. Diagram alir 
pembuatan mikroemulsi VCO dan minuman 
energi VCO dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
Pembuatan Minuman Energi VCO 
Komposisi mikroemulsi terbaik dilanjutkan 
dengan membuat minuman mikroemulsi 
VCO yaitu dengan rasio mikroemulsi VCO : 
air (1:4 dan 1:6), sukrosa 15%, flavor 0,5% 
dan asam sitrat 0,1%. Selanjutnya produk 
dikemas dalam botol plastik atau kaca dan 
dipasteurisasi selama 15 menit dan 
dilakukan pengujian mutu. 
Variabel yang Diamati 
Bahan Baku VCO: 
Mutu VCO meliputi kadar air dan kadar 
asam lemak bebas (FFA) sesuai SNI 
7381:2008 (12). 
Mikroemulsi VCO: 
Stabilitas mikroemulsi melalui pengamatan 
stabilitas mikroemulsi secara visual (terjadi 
tidaknya pemisahan fase dan penampakan 
kejernihan) maupun melalui pemanasan 
menggunakan oven dan pengocokan (5,13), 
pengukuran viskositas menggunakan alat 
NDJ-8S dan ukuran partikel tetes/droplet 
emulsi dan zeta potensial menggunakan alat 
DelsaMax Pro particle size analyzer.  
Minuman Energi VCO: 
Organoleptik, ALT, kadar total padatan, pH, 






































 Air : Mikroemulsi (4:1 ; 6:1), 








Formulasi bahan (VCO : Surfaktan 
: Kosurfaktan : Air) 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Bahan Baku VCO 
Hasil pengujian bahan baku VCO yang 
digunakan dalam pembuatan 
mikroemulsi dapat dilihat pada Tabel 3 
berikut ini. 
Tabel 3.  Kadar air dan FFA bahan baku VCO 
No. Parameter Uji Rata-rata Hasil Uji SNI 7381:2008 VCO 
1. Kadar Air 0,10% Maksimal 0,2% 
2. FFA 0,15% Maksimal 0,2% 
 
Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa bahan 
baku VCO yang memenuhi syarat mutu 
sesuai SNI 7381:2008, sehingga dapat 
digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan mikroemulsi VCO. 
Selanjutnya dilakukan percobaan 
pembuatan mikroemulsi VCO 
menggunakan beberapa formula. 
B. Mikroemulsi VCO 
Percobaan pendahuluan dilakukan 
dengan perlakuan variasi 
perbandingan surfaktan baik secara 
tunggal maupun campuran beberapa 
surfaktan dengan nilai HLB yang 
berbeda. Surfaktan yang digunakan 
adalah polisorbat/tween 80, span 80, 
span 20 dan lesitin.  
Hasil pengamatan visual kestabilan 
mikroemulsi VCO dengan beberapa 
formula dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Kestabilan mikroemulsi VCO dengan beberapa formulasi 
SOR 
Komposisi Surfaktan 










2:1 85 5 10 - 
Putih susu, setelah dibiarkan  
1 jam terbentuk 2  
lapisan (tidak stabil) 
2:1 85 5 - 10 
Kuning muda keruh, setelah  
dibiarkan 1 jam 
terbentuk 2 lapisan  
3:1 85 5 10 - 
Putih susu, setelah dibiarkan 
1 jam terbentuk 2 
lapisan (tidak stabil) 
3:1 85 5 - 10 
Kuning muda keruh, setelah 
dibiarkan 1 jam  
erbentuk 2 lapisan 
2:1 100 - - - Putih susu, terbentuk 2 
lapisan 
2:1 - 100 - - Putih susu, terbentuk 2 
lapisan 
2:1 - - 100 - Kuning muda keruh, 
terbentuk 2 lapisan 
2:1 - - - 100 Kuning muda keruh, 
terbentuk 2 lapisan 
SOR=Surfaktan Oil Ratio (Perbandingan surfaktan dan VCO) 
Hasil percobaan pendahuluan 
ternyata tidak ada formula yang stabil 
dan mendapatkan hasil yang sesuai 
dengan penampakan mikroemulsi yang 
memenuhi syarat yaitu 
jernih/transparan dan stabil/ tidak 
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terjadi pemisahan fase. Oleh karena itu 
dicari lagi formula yang lain yaitu 
dengan menambahkan kosurfaktan 
seperti gliserol, sorbitol dan etanol. 
Hasil pengamatan visual kestabilan 
mikroemulsi pada beberapa komposisi 
surfaktan, VCO, kosurfaktan dan air 
dapat dilihat pada Tabel 5, sedangkan 
kestabilan mikroemulsi yang diuji 
menggunakan pemanasan oven 105°C 
dan pengocokan selama 1 menit dapat 
dilihat pada Tabel 6.  
 
 
Tabel 5. Kestabilan mikroemulsi pada beberapa komposisi surfaktan, VCO, kosurfaktan dan air 
For-
mula 




















A 50 - - 20 - - - - 30 
Cairan keruh, 
tidak stabil 
B 50 - 10 - - - - - 40 
Cairan keruh, 
tidak stabil 
C 32 37,4 - 12,6 - 10 - - 8 
Cairan kuning 
jernih, stabil 
D 15 - - 40 - 10 - - 35 
Cairan putih 
susu, tidak stabil 
E 30 30 - 10 - 10 - - 20 
Kuning muda 
keruh, kental 
















I 32 37,4 
- 
- 12,6 10 - - 8 
Cairan kuning 
pucat keruh 
J 32 - 
12,6 
37,4 - 10 - - 8 
Terbentuk 2 
lapisan 
K 50 22,6 
- 




L 50 26,8 
- 
10,6 - - 10,6 - 2 
Cairan kuning 
muda keruh 
M 30 20 
- 
20 - 10 - - 20 
Emulsi krem 
muda 





Tabel 6. Kestabilan mikroemulsi VCO 
Kode Contoh 
Kestabilan Mikroemulsi 
Oven 105°C, 5 Jam Kocok 1 Menit 
A Transparan Keruh 
B Transparan Keruh 
C Transparan     Transparan 
D Transparan Keruh 
E Transparan Keruh 
F Transparan Keruh 
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G Transparan Keruh 
H Transparan     Keruh 
I Transparan     Keruh 
J Transparan     Keruh 
K Transparan Keruh 
L Transparan Keruh 
M Transparan Keruh 
N Transparan     Transparan 
 
Dari Tabel 5 dan 6 dapat dilihat bahwa 
mikroemulsi yang tetap stabil adalah 
perlakuan dengan komposisi C (VCO : 
span 80 : tween 80 : etanol : air = 32 : 
37,4 : 12,6 : 10 : 8) dan N (VCO : span 
80 : tween 20 : etanol : air = 32 : 37,4 : 
12,6 : 10 : 8), maka perlakuan ini 
dilakukan pengujian ukuran partikel dan  
zeta potensial. 
Hasil pengukuran ukuran partikel, dan 
zeta potensial dapat dilihat pada Tabel  
7.
 




Parameter Satuan Hasil 
Waktu Homogenisasi 
(menit) 
1. C1 Ukuran Partikel nm 121,0 30’ 
2. C2 Ukuran Partikel nm 141,9 40’ 
3. C3 
Ukuran Partikel nm 193,5 
60’ 
Zeta Potensial mV -25,08 
4. N1 Ukuran Partikel nm 159,6 30’ 
5. N2 Ukuran Partikel nm 191,2 40’ 
6. N3 
Ukuran Partikel nm 217,4 
60’ 
Zeta Potensial mV -38,23 
 
Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa 
ukuran partikel mikroemulsi berkisar 
dari 121,0 nm-217,4 nm. Menurut 
Talegaonkar (14) ukuran partikel 
mikroemulsi berkisar antara 20-200 nm, 
sehingga perlakuan N3 dengan 
pengadukan selama 60 menit 
menghasilkan ukuran partikel 217,4 nm 
(>200 nm) sudah melebihi persyaratan 
ukuran partikel mikroemulsi. Dari Tabel 
7 juga terlihat bahwa waktu 
pengadukan mempengaruhi ukuran 
partikel dari mikroemulsi. Semakin 
lama pengadukan ukuran partikel 
cenderung semakin besar ukuran 
partikel yang diperoleh. 
Zeta potensial adalah adalah 
pengukuran besarnya gaya tolak 
menolak antar partikel. Faktor utama 
yang mempengaruhi aglomerasi adalah 
nilai Zeta potensial. Zeta potensial yang 
rendah menyebabkan tidak adanya 
tolakan elektrostatis (electrostatic 
repulsion) yang cukup besar yang 
terbentuk antar droplet, sehingga 
mengakibatkan terjadinya aglomerasi 
droplet (5). Nilai Zeta potensial dari 
penelitian ini adalah: untuk formula C 
adalah -25,08 mV, sedangkan untuk 
formula N -38,23 mV. Sistem dispersi 
dikatakan stabil apabila mempunyai 
nilai Zeta potensial lebih kecil dari -30 
mV dan lebih besar dari +30 mV 
(15,16). Hal ini berarti bahwa nilai Zeta 
potensial dari formula N lebih kecil dari 
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–30 mV sehingga memiliki bersifat lebih 
stabil.  
Dilakukan juga pengujian terhadap 
viskositas mikroemulsi untuk formula C 
dan N. Hasil pengujian dapat dilihat 
pada Tabel 8. 
Tabel 8. Viskositas mikroemulsi VCO 




Dari Tabel 8 dapat dilihat bahwa nilai 
viskositas untuk komposisi/formula C 
67,37 cP  dan N 71,20 cP. Dari hasil ini  
mikroemulsi yang dibuat dengan kedua 
formula ini memiliki viskositas yang 
sesuai dengan teori yaitu mikroemulsi 
mempunyai viskositas kurang dari 200 
cP (13).  
Selanjutnya dilakukan pembuatan 
minuman mikroemulsi menggunakan 
formula C dan N. 
C. Minuman VCO 
Hasil pengujian minuman  VCO dapat 
dilihat pada Tabel 9 berikut ini. 
 



















B1(4 : 1) (Air : 
Mikroemulsi) 
3,1a 22,25b 1,3 x 101 8,01b 145c 
B2(6 : 1) (Air : 
Mikroemulsi) 
3,5b 21,75b 1,4 x 101 5,20a 127b 
AN 
B1(4 : 1) (Air : 
Mikroemulsi) 
3,0a 24,50c 1,4 x 101 8,11b 154c 
B2(6 : 1) (Air : 
Mikroemulsi) 





Maks.2 x 102 
*) 
- 
Min 100 per 
sajian*) 
*)SNI 01-6684-2002 Minuman Energi 
Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a,b,c) menunjukkan adanya perbedaan yang 
nyata   
  
Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa 
minuman mikroemulsi mempunyai pH 
berkisar 3,0 – 3,5, total padatan 
berkisar antara 18,75-24,5 °Brix, lemak 
berkisar 5,14-8,11%, nilai kalorinya 
berkisar antara 115-145 kalori dan 
Angka Lempeng Total (ALT) lebih kecil 
dari 2 x 102. Semua nilai hasil pengujian 
minuman energi VCO menunjukkan 
bahwa produk ini memenuhi syarat 
mutu minuman energi  SNI 01-6684-
2002.  
 Setelah dilakukan analisis sidik 
ragam ternyata interaksi antara 
komposisi mikroemulsi dan rasio 
mikroemulsi dan air mempengaruhi 
(p<0,01) pH, total padatan,  lemak dan 
nilai kalori dari minuman energi VCO. 
Minuman energi VCO dengan rasio air 
: mikroemulsi (4:1) baik menggunakan 
Pengaruh Penambahan Air Pada Komposisi Mikroemulsi VCO.…. Mandei, et.al 
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komposisi mikroemulsi C maupun N 
(ACB1 dan ANB1) menghasilkan pH 
produk yang lebih rendah (lebih asam) 
dari produk minuman energi VCO 
dengan rasio air:mikroemulsi (6:1) baik 
menggunakan komposisi mikroemulsi 
C maupun N (ACB2 dan ANB2). Hal ini 
dipengaruhi oleh jumlah VCO yang ada 
dalam produk. Semakin rendah rasio 
air : mikroemulsi VCO, kandungan VCO 
dalam produk semakin besar. Semakin 
tinggi konsentrasi VCO dalam emulsi 
menyebabkan semakin turun nilai pH. 
Dengan makin  meningkatnya  
konsentrasi VCO maka kandungan 
asam-asam lemak pada emulsi 
semakin meningkat. Semakin banyak 
jumlah asam lemak pada sistem emulsi 
maka jumlah H+ yang terdisosiasi 
menjadi semakin besar. Hal ini 
memberikan dampak pada semakin 
rendahnya pH emulsi yang dihasilkan 
(17). 
 Interaksi perlakuan komposisi 
mikroemulsi dan rasio mikroemulsi dan 
air mempengaruhi kadar total padatan 
dari minuman energi VCO. Semakin 
tinggi rasio air : mikroemulsi VCO, total 
padatan minuman energi VCO 
cenderung semakin kecil baik 
menggunakan komposisi C maupun N. 
Hal ini berhubungan dengan 
kandungan mikroemulsi VCO yang ada 
dalam produk minuman energi, di mana 
mikroemulsi dibentuk dari campuran 
beberapa komponen yang 
mengandung padatan terlarut seperti 
tween 80, span 80 dan tween 20. Total 
padatan terlarut menunjukkan bahan-
bahan yang terlarut dalam larutan. Jadi 
total padatan terlarut dari minuman 
energi menunjukkan jumlah bahan-
bahan terlarut dalam minuman energi 
VCO.  
 Kadar lemak minuman energi VCO 
dipengaruhi oleh rasio air dan 
mikroemulsi VCO. Makin tinggi rasio, 
kadar lemak makin rendah. Hal ini 
disebabkan oleh kandungan minyak 
dari VCO yang ada dalam mikroemulsi 
VCO, sehingga semakin banyak 
penambahan air, semakin rendah 
kadar lemak produk minuman energi 
VCO. 
 Jumlah kalori produk minuman 
energi VCO dipengaruhi oelh interaksi 
komposisi mikroemulsi VCO dan rasio 
air dan mikroemulsi VCO. Makin tinggi 
rasio air dan mikroemulsi VCO, jumlah 
kalori produk minuman energi VCO 
makin rendah. Hal ini berhubungan 
dengan kadar lemak dari produk, di 
mana makin tinggi rasio air dan 
mikroemulsi VCO, kadar lemak makin 
rendah dan jumlah kalori juga makin 
rendah. 
Hasil pengamatan keadaan dari 
minuman mikroemulsi dapat dilihat 
pada Tabel 10. 
Tabel 10.  Keadaan (bau, rasa, penampakan) minuman energi VCO 
Perlakuan 
Keadaan 
Bau Rasa Penampakan 
AC 





Kuning telur, sedikit jernih, 
agak cair dan stabil  
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Kuning, terbentuk emulsi, 
agak kental dan stabil 
AN 





Kuning, terbentuk emulsi, 
agak kental dan stabil 





Kuning, terbentuk emulsi, 
agak kental dan stabil  
 
Dari Tabel 10 dapat dilihat bahwa 
minuman mikroemulsi mempunyai bau  
normal tanpa rasa berminyak dari VCO 
dengan penampakan yang menarik.  
 
KESIMPULAN 
Mikroemulsi yang stabil dengan 
penampakan jernih dan tidak terbentuk 2 
fase, diperoleh menggunakan formula/ 
komposisi Cm (VCO : span 80 : tween 80 : 
etanol : air = 32 : 37,4 : 12,6 : 10 : 8) dan N 
(VCO : span 80 : tween 20 : etanol : air = 32 
: 37,4 : 12,6 : 10 : 8). Mikroemulsi 
mempunyai ukuran partikel 121,0 – 214,7 
nm dan Zeta potensial -25,08 – 38,23 mV.  
Minuman mikroemulsi memiliki nilai 
pH 3,0-3,5, total padatan (dihitung sebagai 
total gula) 18,75-24,5 °Brix, ALT < 2,0 x 102, 
kadar lemak 5,14-8,11%, dan nilai kalori 
115-154 kalori, semuanya memenuhi syarat 
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